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Filmes Comestíveis de 
Alginato e Goma de Cajueiro
O desenvolvimento de filmes comestíveis e/ou 
biodegradáveis, à base de biopolímeros, para uso 
em embalagem de alimentos tem sido motivado 
pela preocupação com o grande volume de 
lixo não biodegradável gerado pelo descarte de 
embalagens convencionais. Entre os biopolímeros 
utilizados para elaboração de filmes, destacam-se os 
polissacarídeos. Filmes à base de polissacarídeos, 
por serem muito hidrofílicos, têm boa barreira a 
O2 e CO2, e portanto são geralmente eficientes 
para retardar a respiração e o processo de 
amadurecimento de frutas e hortaliças (CHA; 
CHINNAN, 2004), aumentando sua vida útil para 
consumo.
Alginatos são polissacarídeos extraídos de várias 
espécies de algas marrons. São uma família de 
copolímeros não ramificados de unidades de ácido 
β-D-manurônico (M) e ácido α-L-gulurônico (G) 
(MOE et al., 1995), como indicado na Figura 1. 
A proporção e distribuição dos monômeros M e 
G determinam grande parte das propriedades dos 
alginatos. Os monômeros são geralmente unidos 
em “blocos” de três tipos: M (homopoliméricos, 
ou seja, contendo apenas monômeros M), 
G (homopoliméricos de unidades G) e MG 
(heteropoliméricos, alternando unidades M e G). 
A presença de grupos carboxila (COO-) faz com 
que os alginatos sejam capazes de fazer ligações 
cruzadas com cátions metálicos di- ou trivalentes, 
especialmente com íons cálcio (Ca2+) para produzir 
géis ou filmes. As ligações cruzadas resultam na 
formação de uma estrutura conhecida como “caixa 
de ovo”, em que os íons Ca2+ ficam localizados em 
cavidades ligando blocos G de cadeias adjacentes 
(NAKAMURA et al., 1995; HAMBLETON et al., 2009). 
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A Figura 2 apresenta esquemas de redes de 
alginatos ricos em cada um dos blocos (M ou G), 
com as estruturas tipo caixa de ovo entre blocos G.
Figura 1. Estrutura química dos monômeros constituintes do alginato, e um segmento de 
cadeia de alginato contendo ambos os monômeros.
Embora o alginato de sódio seja solúvel em água, 
as ligações cruzadas com Ca2+ produzem alginatos 
insolúveis (NAKAMURA et al., 1995).
Figura 2. Redes de alginatos com blocos M e G, apresentando estruturas tipo “caixa de ovo” entre 
blocos G de cadeias adjacentes. (Fonte: BRODKORB, 2011).
A goma de cajueiro (GC) é um heteropolissacarídeo 
complexo exsudado de cajueiros (Anacardium 
occidentale), especialmente dos troncos. Sua 
composição consiste em galactose (72%), glicose 
(14%), arabinose (4,6%), ramnose (3,2%) e ácido 
glucurônico (4,5%) (DE PAULA et al., 1998). 
A purificação da goma de cajueiro, como descrita 
por Torquato et al. (2004), consiste basicamente 
em trituração, dissolução em água destilada, 
filtração a vácuo e precipitação com etanol 
comercial (96°GL) à razão etanol:goma de 3:1 (p/p). 
O precipitado é então drenado e deixado em placas 
de Petri para secar. A goma seca é triturada e 
passada em peneira de 212 μm de poro, produzindo 
um pó fino, a goma de cajueiro purificada (GCP). 
Para a formulação de 1 L de solução filmogênica, 
20 g de alginato de sódio de alto teor de ácido 
gulurônico (Grindsted® FD175, Danisco Brasil 
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Ltda.) são misturados a 10 g de GCP, 8 g de 
glicerol (plastificante, para melhorar a flexibilidade 
do filme) e, se necessário, até 1 g de Tween 80 
(surfactante). O volume é completado para 1 L com 
água destilada. A mistura deve ser homogeneizada 
a 60 °C em agitador magnético a 200 rpm por 
60 minutos e submetida a degasagem a vácuo. O 
alimento a ser revestido deve ser então imerso na 
solução filmogênica durante 1 minuto, e em seguida 
em uma solução a 2% de cloreto de cálcio (CaCl2), 
também por 1 minuto, para promover a formação de 
ligações cruzadas, diminuindo assim a solubilidade 
em água e melhorando as propriedades mecânicas 
e de barreira do revestimento. O alimento deve 
ser deixado para secar (sobre bancada ou esteira, 
preferencialmente com ventilação). 
O revestimento assim obtido pode ser aplicado 
a frutas e hortaliças frescas ou minimamente 
processadas, queijos etc. Como a presença de CaCl2 
tende a tornar o filme um pouco salgado, testes 
sensoriais preliminares sempre são recomendados 
para cada aplicação específica, a fim de verificar se 
o gosto salgado é perceptível no produto específico, 
e se a eventual percepção implica em redução da 
aceitação do produto. 
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